下面条的家常做法
面条可是家家户户都离不了的日常主食，做面时常配上不同的卤汁，因此又分为打卤面、凉面、炸酱面...品种花样繁多。别小看这一小碗平常的面，不仅有改善贫血、增强免疫力，还有平衡营养吸收的功效。所以今天就为大家带来了几种下面条的家常做法，你也赶紧试试吧。
西红柿鸡蛋面
原料：西红柿、鸡蛋、面条、油、盐、葱、姜、蒜
做法：
1.葱花姜片蒜片，留点葱叶最后用，西红柿去皮切块，鸡蛋打散，先炒熟备用。
2.锅里放少许油，放葱姜蒜爆香，加西红柿翻炒，改小火熬至软烂出汁，加炒好的鸡蛋，少许盐，翻炒几下出锅，撒上葱叶。
3.锅里热水、水开后加少许盐，放入面条煮熟盛出，浇上番茄炒蛋拌匀即可。
老北京炸酱面
原料：面条、五花肉、绿豆芽、芹菜、黄瓜、冰糖、葱、姜、八角、花椒、黄酱
做法：
1.锅中油热后，放入八角、花椒、葱、姜小火炒出香味后，将各种香料盛出，放入五花肉丁，煸炒至出油。
2.干黄酱放适量水稀释，倒入肉丁中，翻炒均匀，加适量水没过肉丁，小火熬煮，沿一个方向搅动均匀，加入适量冰糖，熬煮至冰糖融化，酱汁浓稠即可。
3.豆芽焯熟过水，芹菜焯熟过水切丁，黄瓜切丝备用。
4.面条煮熟后过凉水，摆上各种菜码，加炸酱拌匀即可。
打卤面
原料：面条、鸡蛋、干香菇、木耳、干黄花菜、油、盐、酱油、鸡精、葱、水淀粉
做法：
1.黄花菜，黑木耳，干香菇全部用水泡发；泡发后木耳和香菇切粗丝备用。
2.锅里油烧热，放入葱花和大料把锅爆香后，大料捞出，下切好的木耳，香菇和黄花菜炒熟，锅里放足量水，再调入酱油和盐。
3.小火焖20分钟后，水淀粉勾芡，将鸡蛋打匀倒进去呈蛋花，最后用锅铲将卤汁搅拌均匀。
4.面条煮水，浇上卤汁即可。
榨菜肉丝面
原料：面条、猪肉、榨菜、油、盐、鸡精、蒜、生抽、小葱
做法：
1.锅中下油，将蒜片煸香，下入肉丝，翻炒至变色，下榨菜和肉丝加生抽一起翻炒。
2.倒入开水，下面条煮熟，如需调味，可加适量盐和鸡精，撒葱花即可食用。
茄子肉丁面
原料：茄子、面条、西红柿、尖椒、五花肉、油、盐、料酒、生抽、甜面酱、蒜、糖、料酒
做法：
1.五花肉洗净擦干切成丁，用生抽和料酒拌匀腌一会儿；尖椒、西红柿和茄子都洗净切成丁，蒜切末。
2.锅入油，热后倒入五花肉丁，中小火翻炒，炒至肥肉部分的油浸出，肉微微发焦，倒入蒜末和茄子丁，中大火翻炒，入西红柿丁，翻炒几下。沿着锅边淋入适量清水
3.调入甜面酱、蚝油和少许生抽，翻炒均匀，倒入尖椒丁翻炒，入少许白糖、香油和适量盐，炒匀即可。
4.面条煮熟，浇上卤汁即可。
红烧牛肉面
原料：面条、牛腩、西红柿、生菜、盐、姜、蒜、八角、干辣椒、料酒、酱油、糖、小葱
做法：
1.牛腩1cm左右切块，放冷水内泡半小时沥净水分；锅内烧开水，倒入牛腩煮开沥去水份，用温水冲净。
2.锅内烧热油，倒入葱、姜、蒜、八角、干辣椒5个炒香倒入牛腩，加酱油、料酒、盐、糖炒匀，转入砂锅，倒入热水，大火烧开转小火，让汤一直处于微沸的状态，一个半小时后捞出葱姜八角等调料，加入去皮切块的西红柿，继续煮一小时即可。
3.面条煮熟，加入洗净的生菜搅一下，马上捞出盛入碗内，浇上牛肉和汤汁即可。
麻酱面
原料：面条、麻酱、盐、黄瓜
做法：
1.麻酱加盐、再加入适量水搅拌均匀，黄瓜切丝备用。
2.面条煮熟，撒上黄瓜丝，浇上麻酱即可。
鸡丝凉面
原料：面条、鸡肉、黄瓜、花生仁、盐、酱油、醋、葱、姜、蒜、料酒、香菜、芝麻酱、白糖
做法：
1.将鸡肉洗净，放入锅中，加入适量的水，放入几片生姜、葱段、一小勺料酒及适量的盐，煮至沸腾后用汤勺撇净浮沫，继续煮约10分钟至鸡肉熟透后关火，让其在原汤中浸泡至凉后捞出沥干，撕成丝状。
2.芝麻酱用少许芝麻油调开，再放入适量的盐、辣椒油、海鲜酱油、醋、白糖、蒜末、姜末，调匀成调味汁；黄瓜洗净切成丝；花生米炒香后稍稍碾碎。
3.面条煮熟，过凉水后捞出沥干，将黄瓜丝、鸡肉丝、碾碎的花生米、香菜末放在过凉后的面条上，再倒入调味汁拌匀后即可食用。
